F ondue au chocolat 


10mn réalisation — 5mn cuisson -— 8 enfants 


125gr crème fraîche + 500gr lait + 150Ogr pralin 
2CC chicorée + 1 bâton vanille + fruits saison + pics en bois 


* Découper les fruits en petits dés et disposer dans chaque assiette. 

* Dans une casserole, faire fondre les morceaux de chocolat, à feu doux, 
avec crème, lait, chicorée et vanille découpée et grattée toujours en 
remuant. 

* Une fois le chocolat bien liquide, verser dans un caquelon et avec les pics 
en bois, piquer les cubes de fruits et les tremper dans le chocolat. 
***Attention avant la mise en bouche, c’est brülant. 


Caramel 


20mn réalisation + 40mn cuisson -— 2h repos — 4 personnes 


Caramel : 3CS sucre en poudre + 2CS eau + 5 gouttes de jus de citron 
Crème : 21 lait + 1 pincée sel + 4CS sucre poudre + 1 sucre vanillé + 4 œufs 


* Préparer le caramel directement dans le moule, mettre le sucre et mouiller 
avec l'eau. Laisser à feu doux jusqu'à ce que le sucre soit fondu. 

* Forcer la température sans remuer ni pencher le moule dés que le sucre 
commence à dorer puis ajouter quelques gouttes de jus de citron. 

* Quand la coloration dorée est uniforme, arrêter la cuisson, saisir le moule 
avec des “"mouflettes" et le tourner en tous sens pour répartir le caramel sur 
les parois, laisser refroidir. 
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